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En la C.E.E.: 
El 56,9% de las explotaciones entre 
	 1 y 	 9 vacas compleando el 17,5% de la cabaña 
El 23,6% 	 » 	 » 	 10 y 19 	 » 	 » 	 25,2/, 
El 14,3% 
	
20 y 39 » 
	
29,9/, 
El 3,1% 	 » 	 » 	 40 y 59 
	 » 	 » 	 11,6% . 	 » 
El 1,6% 
	 » 	 » 	 60 y 99 » 	 » 	 9,4%. 	 » 
El 0,5% 
	
» 	 más de 	 100 » 	 » 	 6,3% 
Una simple comparación de los datos anteriores nos refleja la diferencia existente entre las 
cabezas de ganado por explotación de Europa y del País Vasco. 
Se observa que en la C.E.E. el 
 5,2% forma el 27,3% del censo. 
Las consecuencias para la industria láctea del reducido tamaño de explotación vienen a ser 
principalmente las derivadas del gran número de pequeños abastecedores con numerosos puntos de 
recogida, administración, etc., que todo ello viene a representar un problema anejo importante: El 
de la edad y formación del jefe de explotación, con tanta o más importancia que el de la estructura 
productiva. 
Técnica productiva 
Unas breves anotaciones acerca de la práctica productiva empleada en el caserío productor de 
leche. 
La especialización en el ganado de producción de leche es ya importante siendo la raza 
dominante la frisona europea. 
El número de cabezas de cada explotación está basada principalmente en la capacidad de 
producción forrajera de la propia explotación o de terrenos ajenos incorporados a la misma. La 
política de alimentación en base a forrajes adquiridos en el exterior o piensos adquiridos no viene a 
ser uniforme siendo la tónica general la de adquirir una cantidad importante de piensos para la 
explotación intensiva del ganado lechero. 
Está extendida la creencia de que con un abonado correcto y más intenso ha de aumentarse 
fuertemente la producción forrajera en la propia exlotación. 
En su mayor parte el ganado se encuentra estabulado en establos antiguos adecentados y 
renovados con condiciones ambientales sanitarias no idóneas en muchos casos. 
Está habiendo una importante evolución en cuanto al manejo propugnándose como alternativa 
el pastoreo rotativo que en el caso del caserío pequeño presenta problemas de tamaño de parcela y 
de pendiente de la misma. 
El ordeño mecánico se va generalizando progresviamente siendo muy limitadas las salas de 
ordeño o aquellas que disponen de conducciones fijas o tanques de refrigeración aunque esto último 
ya se va generalizando. 
El sistema reproductor generalizando es el de la inseminación artificial extendiéndose cada vez 
la utilización del semen congelado que viene a sustituir al semen refrigerado. 
La industrialización lechera: las centrales lecheras. 
JOSE LARREA 
Después de conocer las producciones lácteas de las cuatro provincias vascas, trataremos de 
exponer la forma en que se canalizan sus ventas, el volumen que suponen las industrializaciones de 
las empresas aquí ubicadas y el destino de estas industrializaciones. 
Por carecer de importancia, dado el bajo volumen de litros manejados por algunas centrales, 
excluiremos de este estudio aquellas empresas que manejan menos de 5.000 litros de leche diarios. 
Entonces, nos encontramos con que en estas cuatro provincias, tenemos ocho industrias, que son las 
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que las que manejan o industrializan prácticamente la totalidad de la leche que se transforma en ellas 
sin contar naturalmente la que se vende para el consumo directo, y que las podríamos dividir en 
empresas de gran tamaño, que son cuatro, dos están en Vizcaya, una en Pamplona y otra en San 
Sebastián, con más de 100.000 litros al día. A continuación vendrían otras dos que podríamos decir 
que son de tamaño medio, en cuanto al volumen de litros manejados, situados entre 40 y 100.000 
litros al día, que son la Central Lechera Alavesa y Danone, que está en la Ulzama; y otras dos con 
menos de 20.000 litros diarios, que son Lana de Mondragón y la Cooperativa Santa Ana de Tudela. 
Estas empresas en total tienen un personal fijo hasta la salida del muelle, y aquí no entro ya a 
detallar el personal que se dedica a la comercialización porque éste la mayoría de las veces ya no es 
personal fijo, sino que son autónomos. Entonces, las personas fijas que están trabajando en la 
industria láctea, son del orden de 1.287 que se complementan durante los meses de verano, sobre 
todo junio-julio-agosto, con otras 250 eventuales. Esto se hace normalmente, porque la industria 
láctea, es un tipo de industria que no se puede parar como cualquier otra empresa para dar las 
vacaciones al personal, ya que dan un servicio vital a los consumidores, y por ello, durante el verano, 
para poder conceder estas vacaciones, en la mayoría de ellas, hay que recurrir a coger personal 
eventual. 
De estas empresas de transformación es un dato muy interesante, que de las.ocho que tenemos 
de cierta entidad, seis de ellas o son cooperativas, o propiedad de cooperativas de ganaderos. Aquí 
he de aclarar que al hablar de Copeleche, meto también a Inlena, ya que al ser Inlena propiedad de la 
central Copeleche, se les puede considerar como una misma empresa. Pues bien, estas seis 
cooperativas, son Beyena, de Bilbao; Gurelesa de San Sebastián, en la que, se da la circunstancia de 
que la sociedad explotadora, es una sociedad anónima, pero la propiedad de esa sociedad anónima es 
en su 94% de la cooperativa de ganaderos, por lo que al estar su Consejo de Administración 
compuesto por la Junta Rectora de la cooperativa de ganaderos, está totalmente en manos de éstos; 
Copeleche de Pamplona, Lana de Mondragón y Santa Ana de Tudela y la Central de Vitoria que es 
propiedad de Copeleche y de Gurelesa a un 45%., teniendo el otro 10% la Caja de Ahorros 
Municipal de Vitoria, que fue la que en su día hizo la construcción de la Central. Las otras dos 
empresas restantes, una es del I.N.I. que es Ona de Bilbao, Ona-Ram, que trabaja o comercializa 
ahora con la marca Ram, y la otra es la que aquí en Navarra todos conocemos, Danone, de Ulzama, 
que es propiedad privada, Sociedad Anónima de capital multinacional. 
En cuanto a la relación del volumen que manejan estas cooperativas sobre el total de la leche 
que se industrializa en el país, es del 73,80%r-, y el resto, es decir, las dos empresas que no son 
cooperativas manejan el 26,20% restante. 
La leche industrializada en el país vasco, procede de la producción de estas provincias en un 
67%, siendo importada de otras partes del estado el 33%-, siendo Santander la principal abastece-
dora. El volumen total manipulado el año 1979 fue del orden de 315.000 de litros. 
La situación de estas centrales en las capitales de provincia no es una casualidad, porque hay que 
tener en cuenta que la fundación de estas centrales lecheras se debió a un decreto por el que se 
imponía la obligatoriedad de suministrar leche higienizada, osea pasteurizada, a las ciudades que 
tenían más de 50.000 habitantes. Esto fue hace 27 o 28 años y fue entonces, a raíz de este decreto, 
cuando se instalaron las primeras, centrales lecheras, o industrias higienizadoras de leche, en las 
capitales de provincia que eran en aquellos momentos los únicos núcleos de población que tenían 
más de 50.000 habitantes, y por tanto, con obligatoriedad de que se les suministrata la leche 
higienizada. Por lo tanto, la implantación de estas industrias no se hizo-mirando a unas necesidades 
de la ganadería o a las zonas de producción, sino que se hizo, más bien cumpliendo un decreto que 
obligaba a esa higienización de la leche. La única central, o, digamos, la única industria que está 
ubicada en zona auténticamente ganadera, es como sabéis la que tiene Danone en la Ulzama, y de las 
demás, ni la de Tudela ni la de Mondragón, tampoco se pueden considerar enclavadas en zonas 
ganaderas, ya que tal actividad no es la predominente de esas zonas. Y esto, si lo miramos desde la 
óptica de la gente del campo, nos daremos cuenta de que para la transformación o elaboración de un 
producto suyo apenas han intervenido, lo cual ha originado el que no haya un trasvase de la gente del 
campo a esas industrias, y que éste se ha hecho con personas ajenas al campo. 
Vamos a ver ahora un poco las elaboraciones que se hacen en estas industrias. Del conjunto de 
las centrales sólo una de ellas, que es Danone, se dedica a la transformación que llamamos de 
segundo grado, es decir, a los productos de mayor valor añadido, (yogures, quesos frescos, 
postres...); tres sólo hacen la de primer grado, que es la pasteurizada o higienizada, son la central 
Alavesa, Lana de Mondragón y Santa Ana de Tudela; y las otras cuatro son mixtas, pero, 
predominando en su conjunto la de primer grado, es decir, leche fresca pasteurizada o bien 
esterilizada, pero al menos en forma de líquido. 




Leche estéril (envase vidrio) 
	 8,00% 
Leche estéril (envase plástic) 
	 17,00% 
Leche estéril (envase cartón) 
	 20,00% 
Yogures, batidos, postres, etc. 
	 12,00% . 
Leche en polvo 
	 10,50% 
Ventas a granel 
	 4,00% 
Del análisis de este cuadro, vemos que: 
La leche pasteurizada se elaboró el 28,50%, de la totalidad de la recepción. En leche estéril en 
envase de vidrio, solamente se produjo el 8%. Aquí observaremos si nos remontamos 8 ó 10 años, 
que la totalidad de la leche estéril se envasaba en vidrio. Pero, ha habido una evolución rapidísima en 
este aspecto, ya que primero empezó el plástico y ahora el brick o envase de cartón, y el vidrio 
prácticamente tiende a desaparecer. Ya en la pasteurizada desapareció. Y en las leches estériles, o 
con poder de conservación, prácticamente podemos decir que en muy pocos años desaparecerá el 
vidrio, con la tendencia áctual que llevamos, pues en Europa así ha ocurrido. La estéril de envase de 
plástico representó el 17% de la producción. La uperizada (que no es propiamente esterilizada, sino 
que tiene un poder de conservación o una duración mayor que la leche del día, es la que se vende en 
envase de cartón, en el llamado brick) representó ya en el año 79 el 20% e irá en detrimento del 
vidrio y del plástico, porque el consumo en los últimos años apenas aumenta nada. 
En cuanto a los productos que pudiéramos denominar de mayor valor añadido, tenemos que en 
yogures, quesos frescos, postres, batidos, etc., se ha vendido el 12% de la producción. La leche en 
polvo que se ha hecho ha supuesto el 16,50<, lo que hace un 22,5%. Lo que se ha vendido durante 
los meses de verano, tanto a fabricación de leche en polvo como la venta a granel que se hace a otras 
centrales, y que es de los excedentes de producción que suele haber en los meses de verano, desde 
mayo hasta septiembre y que a veces, según la otoñada, se alarga aldo durante el otoño, representa el 
4%; de la recepción total. 
A la vista de estos porcentajes, se ven con claridad que el consumo de leche líquida ocupa un 
lugar preponderante con el 73,5%, mientras los productos derivados solamente suponen un 12%, ya 
que la leche en polvo no la consideramos como tal porque su venta va dirigida a otros sectores como 
fábricas de chocolate, galletas, pastelerías, etc. 
Por los datos que se tienen del mercado europeo, el consumo de los productos lácteos está 
equilibrado al 50% entre leche líquida y productos derivados, habiendo naciones en las que los 
productos derivados suponen un 60% o más del consumo total de la leche. 
También es digna de resaltar la relación existente entre la pasteurizada y la estéril. Hemos dicho 
que la leche pasteurizada, es decir la leche del día, representa sobre el volumen total que han 
manejado estas empresas el 28,21%, lo que cogiendo sobre el total las dos cantidades, osea, 
haciendo 100 con la leche líquida en total, tenemos que pasteurizada ha sido el 30% y estéril el 
60%;, y si tenemos en cuenta que el consumo es 63% para la pasteurizada y el 37% solamente para 
la estéril, quiere decir esto, que gran parte de esta producción se ha sacado al exterior. Es decir, 
prácticamente el 50% de la leche estéril que producen estas empresas lo venden fuera de estas 
provincias, y solamente en estas mismas provincias se consume el otro 50% de la leche estéril que 
producen. Por lo tanto, teniendo en cuenta que lo que venden otras empresas, en estas provincias, es 
relativamente poco, porque entre las cuatro empresas que producen este tipo de leche dominan 
bastante bien el mercado de aquí, podemos sacar dos conclusiones: 
a) Por un lado, que con la venta en el interior de estas provincias, porque las cuatro empresas 
vendemos simultáneamente en las cuatro provincias, nos estamos haciendo una competencia ilógica 
entre nosotras mismas en exclusiva. 
Merece especial mención que tres de las cuatro empresas que producen la totalidad de la leche 
estéril son cooperativas de ganaderos, sin que hasta el momento haya cuajado ningún intento de 
entendimiento entre las mismas y se están haciendo competencia mutua con grave perjuicio de los 
intereses ganaderos. 
b) Y, por otro lado, se ve que la capacidad de estas empresas, o sea, la agresividad empresarial, 
es considerable al poder sacar fuera de su ámbito el 50% de su producción. 
Las inmovilizaciones que tienen estas empresas, es del orden de 3.400 o 4.000 millones de 
pesetas. Estas cantidades han representado un volumen total en pesetas que se ha pagado al ganadero 
de 5.975 millones y una facturación de 12.760 millones con un ritmo de crecimiento anual del 20% 
en los últimos años. O sea, con un valor añadido que ha supuesto 6.785 millones. 
Ahora vamos a analizar brevemente cómo se hace la aplicación de precios de estos productos. 
En la leche pasteurizada, en la leche del día, tenemos que el precio de venta de esa leche, empezando 
desde el ganadero, recogida, industrialización, márgenes al detallista, hasta el precio de venta al 
público es escandallado por la Administración. Es decir, todos los años, al haber una variación de 
precio en la leche, se actualiza este escandallo y bajo ese escandallo se suministra la leche 
pasteurizada. Entonces, aquí hay dos aspectos a destacar: Por un lado, que cada central lechera no 
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puede vender este producto, la leche del día, fuera de su ámbito. Es decir, lo puede vender, 
únicamente, en su provincia o en los pueblos o ciudades donde tenga autorizada esta venta. Y por 
otro lado, únicamente lo puede vender 'en el precio ya marcado en el escandallo. • 
Los precios de las otras formas de leche líquida, es decir, de la leche esterilizada y de la leche 
uperizada, son precios autorizados que en sí nunca, salvo .,algún mes de invierno cuando la 
producción escasea y no hay competencia en el mercado, se consiguen. Normalmente se vende por 
debajo de los precios autorizados, aunque muchas veces al público no llega esta mejora. 
En cuanto a la calidad de la,leche que se recibe, merece destacar que hay dos provincias que 
destacan en cuanto a la calidad. Y son Navarra y Alava. Tal y como ha dicho Zeberio, si en la calidad 
media andamos en las cuatro provincias del orden del 3,2, 3,3 (3,2 más que 3,3, de grasa) Alava y 
Navarra superan esta media, En Alava tenemos que se recoge del orden del 3,5 y en Navarra entre 
el 3,4 y 3,45. Esto, por un lado. Lo de Alava no solamente es, digamos, debido a una mejor atención 
de las razas, sino que es también debido a que hay bastante ganado que se dedica a la producción 
láctea que no es auténticamente ganado lechero, sino que hay bastante ganado pardo o mestizo al 
que se le hace producir leche, por lo tanto, en gran parte la mejor calidad de Alava es debido a eso. 
En Navarra hay que reconocer que la mejora de la calidad es debido a que la cabaña de Navarra 
ha tenido una mejor atención genealógica que en las otras provincias. Por lo tanto, cara al Mercado 
Común, en que va a ser uno de los caballos de batalla la calidad de la leche (porque en eso, como ha 
dicho Zeberio, estamos muy por debajo de las calidades del Mercado Común) Navarra está mucho 
mejor situada en este momento que las otras provincias. 
Por otro lado, es de destacar también, que hoy por hoy, la leche, a pesar de todos los problema 
estructurales que tiene en la producción, es el único producto, podemos decir, que tiene garantizada 
durante muchos años, la mayoría de ella por medio de las cooperativas en las que intervienen los 
mismos agricultores, su comercialización. Es decir, aunque la producción de leche en estas provincias 
aumente considerablemente, la venta de ese producto está garantizada por muchos años, si es que se 
mantienen las actuales empresas en funcionamiento tal y como están en estos momentos. Y esto cara 
al futuro yo creo que es un aspecto muy interesante, porque por otro lado en el aspecto industrial las 
comparaciones que hacemos, las hacemos con empresas francesas. Consideramos que estas empresas 
que tenemos aquí pueden competir perfectamente con las empresas del Mercado Común. Porque 
hoy tenemos que en Francia los márgenes con los que están trabajando las centrales lecheras son 
considerablemente superiores a aquellos con los que se está trabajando aquí. Y en la zona, digamos, 
del País Vasco-Francés, las centrales lecheras que hay, donde la mano de obra no se paga más que, 
por ejemplo, en San Sebastián ni en Pamplona, tenemos que con la leche pasteurizada, están 
trabajando con un margen del 100% sobre el precio que se paga al ganadero, mientras aquí con la 
leche pasteurizada estamos trabajando en el orden del 165Ç es decir, con un 65(' más sobre el 
precio que se paga al ganadero. 
Hay una pequeña diferencia, que aquí el envase que estamos utilizando es algo más barato que 
el que utilizan en Francia. Aquí estamos utilizando un envase que yo creo que tiene que ser uno de 
los que primero tenemos que sustituir: esa bolsa del plástico que ni da presentación ni incita al 
consumo de leche. En cambio en Francia ya va la mayoría de la leche en envase de cartón, con una 
presentación mucho mejor. Y también hay que tener en cuenta que el consumo de la leche 
pasteurizada en Francia es en proporción más elevada que aquí. 
Es de tener en cuenta también que la capacidad industrial de las empresas lecheras de Euskadi es 
muy superior a la producción, teniendo que importar fuertes cantidades de leche. Y al darse la 
circunstancia de que estas empresas en su mayoría son propiedad de los mismos ganaderos, se tiene 
una amplia cobertura para garantizar la industrialización de toda la leche producida aunque aumente 
considerablemente la producción. 
Por lo tanto, de cara al Mercado Común, lo que sí tienen que hacer estas empresas es lo 
siguiente: 
a) Potenciar y elevar la imagen de la leche pasteurizada que además es, la leche que mejores 
condiciones reúne para el consumo humano, Dejando menos volumen para la estéril, puesto que 
apoyándose en la mejor imagen que tiene la leche en Europa y en gran parte con razón, (porque por 
ahora no producimos la misma calidad que ellos), podrían introducirse con la leche de larga duración, 
cosa que es más difícil de hacer con la leche del día como es la pasteurizada. 
b) Y después para mirar con optimismo el futuro del sector lácteo, debemos llegar a corto 
plazo a un entendimiento para la explotación conjunta de todas las empresas cooperativas que hoy 
están en manos de los ganaderos, cuyos intereses hoy en día no están debidamente defendidos por la 
incapacidad de entendimiento de sus dirigentes, para que así podamos sin miedo a ninguna empresa 
nacional ni extranjera, enfrentarnos con  el Mercado Común. 
Unicamente tendremos la desventaja de que la imagen de la leche en esta zona cara al exterior 
no es tan buena como la que tienen Francia, Holanda, Bélgica, en fin, si quitamos a Italia, en todas 
las naciones del Mercado Común. Pero, en lo demás perfectamente podríamos, al abrirse las puertas 
de la C.E.E. en vez de traer leche de Santander, traer leche de Francia y vender a Francia esta leche 
industrializada porque en precios podríanos competir perfectamente. Lo que nos fallaría, sería 
probablemente, en un principio, la imagen de la leche que tiene en estos momentos este país. 
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